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I 緒 言
著者らは，わが国の近代におけるじゃがいも料理を調理科学的視点から明らかにすることを目的と
して調査研究を行っている。これまでじゃがいもを用いたごはんもの1），煮物2）および組織構造を破
壊したじゃがいも料理3）を取り上げ，大正末期から昭和初期におけるじゃがいも料理の実態を明らか
にしてきた。じゃがいもは農山漁村を中心にかて飯や主食を補う簡素な煮物に調理されて食べられて
おり，近代においても救荒作物としての側面を色濃く残していた。一方，都市部を中心にカレーライ
スやコロッケに代表される新しいじゃがいも料理が出現し，じゃがいもが新しい料理への憧れや食べ
る喜びに貢献する食材としても機能していることを認めた。さらに組織構造を破壊してだんごやもち
を作ったり，でんぷんを分離乾燥させて保存食とした実態もとらえられ，じゃがいもが多彩に利用
されていたことを明らかにした。
本報では，じゃがいも料理の中で煮物に次いで出現数の多かった汁物を取り上げ，その実態を明ら
かにする。汁物は今日の食生活において献立の一部を担う料理であり，飯汁菜を組み合わせた献
立構成が日本の食の基本となっている。しかしながら当時の食事情は今日とは大きく異なり，献立の
構成や内容にはかなり差があったと考えられる。また前報までで述べてきたように農山漁村と都市部
との地域格差も大きかった時代である。そのような中でのじゃがいもの汁物の種類や特徴を明らかに
したいと考えている。
II 方 法
前報13）と同様，（社）農山漁村文化協会発行「日本の食生活全集 全50巻 都道府県別編纂」
（1985～1989）およびそのCD-ROM（2000）を資料とした（以下，「食生活全集」と略記）。本資料の掲載
料理52,000件から，検索されたじゃがいもの汁物料理83件を精査し，料理の全材料および調理法に
関する記載のあった80件を抽出した。このうち4件は，調理法や仕上がりの写真から汁気の多い煮
物と判断して除外し，76件を調査対象とした。
なお煮物と同様に，本資料においてはキーワードが「汁も
・
の
・
」と表記されていたため，資料からの
データを記載するときのみ「汁もの」と表記し，それ以外は成書で一般的に用いられているように
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「汁物」と表記することとした。
III 結 果
じゃがいもは，切断し組織を保持した状態で調理される場合と，組織構造を破壊して調理される場
合とがある。前者は主に第12報
12），後者は第3報3）において取り上げた。そこで，本報の汁物に
おいても，
1） じゃがいもの組織構造を保持した状態で，汁の具に用いた汁物
2） 組織構造を破壊したじゃがいもを用いた汁物
の2つに分類した。
次に1）2）それぞれについて材料や調理法を概観した。その結果，汁を主体とした汁物は少なく，
具の分量が多い汁物が大半であることが認められた。本来汁物はうま味成分を多く含む食品を水の中
で加熱して，そのうま味成分を浸出した汁，すなわち煮だし汁を主体とする調理である4）。しかしな
がら，本研究で対象とした多くの汁物はこの定義と異なり，加えた材料，すなわち汁の具を食べるこ
とに重きをおいた料理であると考えられた。料理に関する記述にも「おかずとして食べる」との記述
が複数の料理でみられた。さらに加えた材料の種類を調べたところ，だんごもちやめん類を加えた
汁物が複数出現し，これらには「ご飯がわりに食べる」との記述も確認できた。
以上を勘案し1）および2）をさらに
① 主食を兼ねた汁物
② 具を主体とした汁物
③ 汁を主体とした汁物
に分類した。①は穀物の粉やじゃがいもで作っただんごもちやめん類が入っている汁物，②は①以
外で材料の種類と量が多いことが確認できた汁物，③は材料の種類と量が少なく汁が主体であること
が確認できた汁物とした。
分類の結果，1）は59件出現し，うち①は17件，②は36件，③は6件であった。2）は17件出現
し，うち①は8件，②は4件，③は5件であった。それぞれについて料理名，出現地域，取材地，じ
ゃがいもの呼称，じゃがいも以外の材料や調味料，調理法食べ方やおいしさに関する記述について
精査した。
1） じゃがいもを汁の具に用いた汁物
① 主食を兼ねた汁物
本項に分類した17件の汁物の詳細を表1に，調理法食べ方おいしさに関する記述を表2に示
した。出現地域は東日本が10件，西日本が7件で東日本のほうがやや出現率が高かった。
主食となる材料には小麦粉が最も多く用いられており，水で溶いた小麦粉を汁に加えて加熱した汁
物が13件（No.1,2,3,4,7,8,9,10,11,12,15,16,17）出現した。同様の調理法で米粉を用いた汁
物も2件（No.6,13）出現した。残り2件（No.5,14）は，めん類（うどん，そば）を汁に加えた汁物
であった。
材料にはじゃがいもとだんごめん類の他に，野菜類，魚介類，肉，油揚げ等の材料が必ず用いら
れていた。じゃがいもを除いた材料数は最大で10種類にのぼり，平均は5.2種類であった。具が多
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か
ぼ
ち
ゃ
く主食となるだんごやめん類を加えた汁物という点では現在のすいとんやほうとうに近く，これ一品
で食事が完結するような料理であったと考えられる。調味料としては味が8件，油が2件，複数
の調味料が記載されているものが6件であった。
食べ方については，17件中10件で「ごはんがわりに食べる（表2a）」という記述があり，主食と
して食べられていたことは記述からも明らかであった。また，たくさん作って翌日も食べたとの記述
もあり（同b），「残ったひっつみは，時間をおくと味がしみて，とてもおいしくなる（同j）」のように，
翌日の汁物のおいしさに言及した記事もあった。「味がしみる」とは拡散によって調味料が食品の内
部まで浸透し，味が均一になった状態を示している。拡散は加熱終了後も進行するので，作りたてよ
りも時間が経過した翌日のほうが，調味料がよく浸透しおいしく感じられる。当時の人々はこのこと
を経験的に理解していたと考えてよいであろう。その他に体が温まることを評価する記述（同i）が
東北地方で2件みられた。
② 具を主体とした汁物
1）のうち具を主体とした汁物の詳細を表3に，食べ方やおいしさに関する記述を表4に示した。
出現数は36件で汁物全体の約47％を占め，最も多かった。出現地域は2件（No.33京都府，No.34
福岡県）を除いてすべて東日本であり，とくに北海道と東北地方で29件が出現し全体の81％を占め
ていた。
1）①同様に用いられた材料数は多く，その種類も野菜，魚介類，肉，油揚げ，豆腐，こんにゃく，
麩等多岐にわたっていた。記載された材料数はじゃがいもを除いて平均5.1種類で①とほぼ同数であ
った。調味料としては，味が約半数の17件，塩と油がともに4件，すまし（味を煮てこした汁）
が1件，複数の調味料を組み合わせた料理が3件であった。また7件では魚の塩を調味料がわりに用
いていた。
野菜はじゃがいもを除いて平均3.7種類が用いられており，けの汁（No.4）では9種類，七色汁
（No.32）では10種類もの野菜が材料として記載されていた。「ごった煮といってもよく手元にあるも
のをなんでも入れることが多い」，「とにかく七品ほどの具を用意する」（表4a）との記述から，台所
にあったじゃがいもその他の野菜を適当に選んで汁物の材料とすることが多かったと考えられる。
その一方で，じゃがいもが選択的に利用されていたと思われる汁物が4件出現した。いるか汁
（No.20），くじら汁（No.22，No.24，No.27）であり，「夏いも（じゃがいも）が出はじめると必ずつ
くって食べる（表4e）」等の記述がみられた。上記4件の材料はいずれも塩漬けしたくじらの脂身で
あると説明されている。脂身に淡泊なじゃがいもを好んで組み合わせている点に着目したい。周知の
ようにじゃがいもは西洋料理の肉の付け合わせとして一般的に用いられており，これはじゃがいもと
油の組み合わせの良さを示唆するものである。当時の人々が日々の食生活の中でじゃがいもに合う食
材を経験的に見出していたとしたら興味深い。
上記のくじらの他にも魚介類としてはいわし，たら，さけ，にしん等が用いられており，魚介類を
用いた汁物は36件中19件にのぼった。魚介類がもつうま味成分は汁に溶出し，汁のうま味を増強さ
せる。現在ではかつお節，昆布，煮干し等のだし素材を用いて汁にうま味を付与するのが一般的であ
るが，魚介類を用いた汁物19件のうちだし素材が明記された汁物はわずか6件であり，13件はだし
をとっていなかった。これらの汁物では材料に加えた魚介類からうま味を溶出させ，魚の身はおかず
として食べるという合理的な調理を行っていたようである。
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表
3
1）
②
具
を
主
体
と
し
た
汁
物
N
o
.
料
理
名
地
域
取
材
地
じ
ゃ
が
い
も
呼
称
じ
ゃ
が
い
も
以
外
の
野
菜
そ
の
他
の
材
料
調
味
料
1
い
も
の
い
わ
し
汁
北
海
道
道
東
十
勝
上
川
郡
清
水
町
ご
し
ょ
い
も
に
ん
じ
ん
た
ま
ね
ぎ
い
わ
し
こ
し
ょ
う
塩
2
あ
き
あ
じ
の
粕
汁
北
海
道
道
東
海
岸
厚
岸
郡
浜
中
町
じ
ゃ
が
い
も
大
根
ね
ぎ
に
ん
じ
ん
さ
け
酒
粕
魚
の
塩
塩
3
た
つ
三
平
北
海
道
道
南
松
前
松
前
郡
松
前
町
い
も
大
根
た
つ
（
1）
酒
粕
た
つ
の
塩
4
け
の
汁
北
海
道
道
南
松
前
松
前
郡
松
前
町
い
も
ご
ぼ
う
わ
ら
び
里
芋
大
根
栗
に
ん
じ
ん
金
時
豆
さ
さ
げ
き
く
ら
げ
豆
腐
こ
ん
に
ゃ
く
味

5
三
平
汁
北
海
道
西
海
岸
に
し
ん
漁
場
苫
前
郡
羽
幌
町
焼
尻
島
馬
鈴
薯
ふ
き
大
根
ぜ
ん
ま
い
せ
り
か
ぼ
ち
ゃ
す
し
に
し
ん
（
2）
す
に
し
ん
の
塩
6
た
ら
の
粕
炊
き
北
海
道
西
海
岸
に
し
ん
漁
場
苫
前
郡
羽
幌
町
焼
尻
島
馬
鈴
薯
大
根
に
ん
じ
ん
ま
だ
ら
酒
粕
た
ら
の
塩
7
く
じ
ら
汁
北
海
道
西
海
岸
に
し
ん
漁
場
苫
前
郡
羽
幌
町
焼
尻
島
馬
鈴
薯
大
根
に
ん
じ
ん
に
お
（
3）
た
け
の
こ
し
い
た
け
わ
ら
び
塩
漬
く
じ
ら
の
脂
身
こ
ん
に
ゃ
く
油
揚
げ
焼
き
豆
腐

油
8
か
じ
か
汁
北
海
道
西
海
岸
に
し
ん
漁
場
苫
前
郡
羽
幌
町
焼
尻
島
馬
鈴
薯
大
根
ね
ぎ
に
ん
じ
ん
か
じ
か
味

9
三
平
汁
北
海
道
道
北
（
旭
川
）
旭
川
市
い
も
大
根
に
ん
じ
ん
さ
さ
げ
な
ん
ば
ん
（
4）
ぬ
か
に
し
ん
（
2）
ぬ
か
に
し
ん
の
塩
味
10
鮭
の
三
平
汁
青
森
県
下
北
半
島
下
北
郡
東
通
村
い
も
大
根
ね
ぎ
新
巻
鮭
酒
粕
塩

油
11
く
じ
な
汁
青
森
県
南
部
〈
八
戸
〉
三
戸
郡
階
上
町
じ
ゃ
が
い
も
に
ん
じ
ん
ご
ん
ぼ
寒
大
根
（
5）
ね
ぎ
く
じ
な
（
6）
の
白
身
焼
き
豆
腐
味

12
さ
が
の
あ
ら
汁
岩
手
県
県
央
紫
波
郡
紫
波
町
じ
ゃ
が
い
も
干
し
大
根
に
ん
じ
ん
ご
ぼ
う
さ
が
（
7）
こ
ん
に
ゃ
く
豆
腐
酒
粕
味

13
か
す
炊
き
岩
手
県
三
陸
沿
岸
宮
古
市
じ
ゃ
が
い
も
大
根
に
ん
じ
ん
ね
ぎ
塩
挽
き
鮭
の
頭
酒
か
す
塩
14
た
ら
の
か
す
炊
き
岩
手
県
三
陸
沿
岸
宮
古
市
じ
ゃ
が
い
も
大
根
に
ん
じ
ん
ね
ぎ
た
ら
酒
か
す
魚
の
塩
15
い
わ
し
の
塩
炊
き
岩
手
県
三
陸
沿
岸
宮
古
市
じ
ゃ
が
い
も
さ
や
い
ん
げ
ん
な
す
大
根
に
ん
じ
ん
ね
ぎ
い
わ
し
こ
し
ょ
う
魚
の
塩
16
た
ら
の
あ
ら
汁
宮
城
県
仙
北

大
崎
耕
土
遠
田
郡
田
尻
町
二
度
い
も
大
根
に
ん
じ
ん
ご
ぼ
う
ね
ぎ
ま
だ
ら
豆
腐
味

17
け
ん
ち
ん
汁
宮
城
県
仙
南

亘
理
平
地
亘
理
郡
亘
理
町
に
ど
い
も
大
根
に
ん
じ
ん
ご
ぼ
う
油
揚
げ
味

18
ど
ん
こ
汁
宮
城
県
三
陸
南
海
岸
桃
生
郡
雄
勝
町
に
ど
い
も
大
根
ね
ぎ
ど
ん
こ
（
8）
味

19
い
わ
し
の
か
ま
ぼ
こ
の
味

汁
秋
田
県
県
央
男
鹿
男
鹿
市
あ
ん
ぷ
ら
大
根
い
わ
し
味

20
い
る
か
汁
山
形
県
村
山
盆
地
天
童
市
夏
い
も
な
つ
な
（
9）
え
ん
ど
う
豆
な
す
ね
ぎ
い
る
か
（
10
）
味

21
納
豆
汁
山
形
県
村
山
山
間
西
村
山
郡
朝
日
町
夏
い
も
い
も
が
ら
に
ん
じ
ん
ご
ぼ
う
里
芋
か
ぶ
ね
ぎ
青
じ
そ
納
豆
こ
ん
に
ゃ
く
豆
腐
油
揚
げ
凍
み
豆
腐
味

22
く
じ
ら
汁
山
形
県
県
北
最
上
最
上
郡
真
室
川
町
二
度
い
も
二
度
豆
（
11
）
ね
ぎ
塩
く
じ
ら
味

23
く
じ
ら
汁
山
形
県
県
南
置
賜
長
井
市
二
度
い
も
さ
さ
ぎ
ね
ぎ
ご
ぼ
う
塩
く
じ
ら
豆
腐
味

24
く
じ
ら
汁
福
島
県
会
津
盆
地
喜
多
方
市
じ
ゃ
が
い
も
長
ね
ぎ
大
根
さ
さ
ぎ
（
12
）
く
じ
ら
の
脂
身
の
塩
漬
味

25
う
さ
ぎ
汁
福
島
県
会
津
山
間
（
只
見
）
南
会
津
郡
只
見
町
じ
ゃ
が
い
も
ね
ぎ
に
ん
じ
ん
ご
ぼ
う
う
さ
ぎ

油
26
肉
汁
福
島
県
会
津
山
間
（
只
見
）
南
会
津
郡
只
見
町
じ
ゃ
が
い
も
大
根
ご
ぼ
う
ね
ぎ
に
ん
じ
ん
熊
山
豚
味

か

油
27
く
じ
ら
汁
福
島
県
会
津
山
間
（
南
郷
）
南
会
津
郡
南
郷
村
じ
ゃ
が
い
も
大
根
長
ね
ぎ
い
ん
げ
ん
く
じ
ら
の
脂
身
味

28
け
ん
ち
ん
汁
群
馬
県
奥
利
根
利
根
郡
新
治
村
じ
ゃ
が
い
も
大
根
に
ん
じ
ん
ご
ぼ
う
里
芋
豆
腐

油
29
ち
ゃ
う
ろ
神
奈
川
県
三
浦
半
島
三
浦
市
じ
ゃ
が
い
も
に
ん
じ
ん
た
ま
ね
ぎ
え
い
な
め

油
30
け
ん
ち
ん
汁
山
梨
県
北
都
留
（
棡
原
）
北
都
留
郡
上
野
原
町
せ
い
だ
に
ん
じ
ん
ご
ぼ
う
大
根
里
芋
い
も
じ
（
13
）
豆
腐
味

31
お
の
っ
ぺ
汁
長
野
県
諏
訪
盆
地
諏
訪
市
じ
ゃ
が
い
も
大
根
に
ん
じ
ん
ご
ぼ
う
か
ん
ぴ
ょ
う
里
芋
冬
菜
ち
く
わ
凍
み
豆
腐
こ
ん
ぶ
す
ま
し
32
七
色
汁
静
岡
県
中
山
間
（
岡
部
）
志
太
郡
岡
部
町
じ
ゃ
が
い
も
十
六
さ
さ
げ
わ
ら
び
大
根
太
干
し
（
14
）
夏
大
豆
里
芋
な
す
に
ん
じ
ん
ご
ぼ
う
ね
ぎ
油
揚
げ
豆
腐
味

33
た
た
き
汁
京
都
府
丹
後
海
岸
与
謝
郡
伊
根
町
じ
ゃ
が
い
も
大
根
ね
ぎ
い
わ
し
豆
腐
麩
味

34
だ
ぶ
福
岡
県
筑
前
中
山
間
嘉
穂
郡
筑
穂
町
じ
ゃ
が
い
も
里
芋
ご
ぼ
う
に
ん
じ
ん
し
い
た
け
れ
ん
こ
ん
こ
ん
に
ゃ
く
油
揚
げ
厚
揚
げ
花
麩
く
ず
粉

油
塩
砂
糖
35
キ
ナ
オ
ハ
ウ
ア
イ
ヌ
静
内
地
方
静
内
郡
静
内
町
じ
ゃ
が
い
も
に
ん
じ
ん
大
根
ほ
う
れ
ん
そ
う
魚
脂
か
獣
脂
塩
36
カ
ム
イ
オ
ハ
ウ
ア
イ
ヌ
静
内
地
方
静
内
郡
静
内
町
じ
ゃ
が
い
も
大
根
に
ん
じ
ん
ね
ぎ
熊
肉
塩
（
1）
た
ら
の
白
子
（
2）
塩
と
ぬ
か
で
漬
け
こ
ん
で
お
い
た
に
し
ん
（
3）
ウ
ド
科
の
山
菜
（
4）
と
う
が
ら
し
（
5）
凍
み
大
根
（
6）
く
じ
ら
（
7）
め
ぬ
け
（
魚
）
（
8）
え
ぞ
い
そ
あ
い
な
め
（
魚
）
（
9）
ふ
だ
ん
そ
う
（
10
）
く
じ
ら
の
皮
の
脂
肪
（
11
）
え
ん
ど
う
ま
め
（
12
）
い
ん
げ
ん
（
13
）
乾
燥
し
た
い
も
が
ら
（
14
）
い
も
が
ら
―15―
表
4
1）
②
調
理
法

食
べ
方
に
関
す
る
記
述
a
ご
っ
た
煮
と
い
っ
て
も
よ
く
手
元
に
あ
る
も
の
を
な
ん
で
も
入
れ
る
こ
と
が
多
い
（
N
o
.
7）
，
と
に
か
く
七
品
ほ
ど
の
具
を
用
意
す
る
（
N
o
.
21
），
野
菜
が
た
く
さ
ん
入
っ
た
汁
も
の
（
N
o
.
35
）
b
家
の
人
た
ち
の
お
か
ず
と
し
て
食
べ
る
も
の
で
あ
る
（
N
o
.
12
）
，
実
が
多
い
（
N
o
.
13
）
，
お
か
ず
を
兼
ね
た
汁
も
の
で
あ
る
（
N
o
.
20
）
，
夕
食
の
お
か
ず
に
す
る
（
N
o
.
22
）
，
熱
い
汁
と
ご
は
ん
を
食
べ
る
（
N
o
.
29
）
，
実
だ
く
さ
ん
の
汁
も
の
で
あ
る
（
N
o
.
31
）
c
調
理
法
も
ま
こ
と
に
簡
単
で
あ
る
（
N
o
.
15
）
d
大
な
べ
に
大
量
に
つ
く
っ
て
何
回
も
温
め
な
お
す
（
N
o
.
7）
，
お
か
わ
り
し
て
食
べ
る
の
で
，
二
日
く
ら
い
し
か
も
た
な
い
（
N
o
.
11
），
温
め
返
し
て
も
お
い
し
く
食
べ
ら
れ
る
（
N
o
.
24
），
温
め
な
お
し
て
食
べ
て
も
お
い
し
い
（
N
o
.
27
）
e
夏
の
料
理
で
，
夏
い
も
（
じ
ゃ
が
い
も
）
が
出
は
じ
め
る
と
必
ず
つ
く
っ
て
食
べ
る
（
N
o
.
20
）
，
二
度
い
も
が
と
れ
た
と
き
に
よ
く
つ
く
る
（
N
o
.
22
）
，
新
じ
ゃ
が
い
も
が
で
き
，
長
ね
ぎ
の
新
芽
が
伸
び
た
こ
ろ
が
一
番
お
い
し
く
食
べ
ら
れ
る
（
N
o
.
24
），
お
い
し
い
の
は
新
じ
ゃ
が
い
も
の
と
れ
る
こ
ろ
で
あ
る
（
N
o
.
27
）
f
一
月
十
五
，
十
六
日
の
小
正
月
に
つ
く
る
（
N
o
.
4）
，
正
月
の
料
理
（
N
o
.
7）
，
正
月
七
日
は
納
豆
汁
を
食
べ
る
（
N
o
.
21
）
，
小
正
月
の
十
六
日
や
お
盆
に
必
ず
つ
く
る
（
N
o
.
28
）
，
晴
れ
食
に
年
に
数
回
食
べ
る
（
N
o
.
30
）
，
お
盆
の
十
四
日
の
朝
に
は
，
七
色
汁
を
つ
く
っ
て
仏
に
供
え
る
（
N
o
.
32
），
仏
事
の
と
き
に
は
必
ず
つ
く
り
，
結
婚
式
な
ど
の
祝
い
ご
と
の
と
き
に
も
つ
く
る
（
N
o
.
34
），
熊
の
霊
送
り
の
さ
い
に
必
ず
つ
く
ら
れ
る
ご
ち
そ
う
で
あ
る
（
N
o
.
36
）
お
い
し
さ
に
関
す
る
記
述
g
か
ら
だ
が
温
ま
る
（
N
o
.
2,
N
o
.
10
,
N
o
.
11
,
N
o
.
12
,
N
o
.
13
,
N
o
.
16
,
N
o
.
17
,
N
o
.
18
,
N
o
.
29
）
h
熱
い
う
ち
に
食
べ
る
（
N
o
.
2）
，
ふ
う
ふ
う
吹
き
な
が
ら
食
べ
る
（
N
o
.
14
），
熱
い
と
こ
ろ
を
い
た
だ
く
（
N
o
.
21
）
i
冬
に
欠
か
せ
な
い
（
N
o
.
1）
，
寒
い
と
き
は
か
ら
だ
も
温
ま
る
（
N
o
.
11
）
，
冬
の
代
表
的
な
汁
も
の
（
N
o
.
13
）
，
寒
い
冬
に
な
べ
を
囲
ん
で
（
N
o
.
14
）
，
冬
の
夜
に
は
（
N
o
.
16
）
，
冬
の
夕
食
に
（
N
o
.
17
）
，
冬
の
夕
方
（
N
o
.
18
）
，
秋
の
冷
え
る
晩
の
夕
食
の
お
か
ず
に
す
る
（
N
o
.
22
）
，
寒
い
時
期
に
は
な
に
よ
り
の
ご
ち
そ
う
で
あ
る
（
N
o
.
26
）
，
寒
い
と
き
に
熱
い
汁
と
ご
飯
を
食
べ
る
と
か
ら
だ
の
芯
ま
で
温
ま
る
（
N
o
.
29
）
，
年
取
り
や
寒
い
日
に
つ
く
る
（
N
o
.
31
）
，
冬
に
よ
く
つ
く
る
（
N
o
.
35
）
j
だ
し
が
よ
く
出
て
お
い
し
い
（
N
o
.1
2）
k
し
ゅ
ん
の
野
菜
で
味
わ
え
る
（
N
o
.
23
），
季
節
の
野
菜
を
使
う
の
が
一
番
う
ま
い
（
N
o
.
24
），
野
菜
を
た
く
さ
ん
入
れ
て
煮
た
の
が
う
ま
い
（
N
o
.
26
）
l
肉
の
う
ま
さ
が
野
菜
に
し
み
て
味
が
い
い
（
N
o
.
25
）
魚介類と同様，肉もうま味成分を含む材料であるが，くじら以外の肉を加えた汁物はわずか4件で
あった。肉の種類はうさぎ，熊，山豚であり，いずれも狩猟で得たものと記されていた。「食生活全
集」には「わなをかけると山うさぎがとれることもあるが，ふつうは肉類はほとんど食べることはな
い」5a）との記述もみられた。第2報2）でも述べたように，当時肉類はまだ一般的に流通しておらず，
汁物に用いられることは少なかったと考えられる。また，油揚げを加えた汁物は5件出現した。
食べ方については「おかずとして食べる（表4b）」との記述が3件みられた。また，調理が「簡単
である（同c）」とも記されており，奥村彪生はこうした汁物と主食だけの質素な献立が当時の庶民の
食事として一般的であった6）と述べている。
おいしさに関する記述には，「からだが温まる（表4g）」という記述が9件も出現し，出現地域はい
ずれも関東以北であった。さらに「冬に欠かせない」「秋の冷える晩の夕食のおかず」（ともに同i）等
の記述から，とくに秋から冬にかけての寒い季節に食べられていたことも認められた。
③ 汁を主体とした汁物
汁を主体とした汁物は1）の中で最も少なく，わずかに6件であった。その詳細およびおいしさに
関する記述を表5に示した。じゃがいも以外の材料数は平均1.7品と少なく，材料数が平均5種類以
上の①および②とは明らかに異なっていた。材料の種類をみると，油揚げと豆腐，いわしを用いた汁
物が各1件出現し，他の4件は野菜を中心とした簡素な材料を用いていた。調味料としては味が4
件，油が1件，塩や油が1件であった。
おいしさについては山形県山間部で「冬のおづけの代表的なものである」との記述がみられた。
④ 材料からみた特徴
汁物では汁にうま味成分を浸出させることが基本であり，昆布やかつお節，煮干し等のだし素材を
用いて汁にうま味を付与する操作が広く行われている。また具は少なく，主体となる汁のうま味を賞
味するのが今日の一般的な汁物である。
しかしながら，①～③のいずれにおいてもだし素材に言及した汁物は少なかった。一方で多くの汁
物においてうま味をもつ魚介類や肉類，および油のおいしさを付与する油揚げが材料に用いられてお
り，総じて加えた野菜の種類も多かった。
これらの結果は，当時のじゃがいもの汁物の性質が現在の一般的な汁物とは異なっていることを示
唆するものである。そこで，①～③のすべての汁物について，だし素材の有無および汁の具に用いら
れた材料の種類と数を精査し，その結果を図1に示した。
だし素材を用いた汁物は59件中わずか16件であり，だしをとらない汁物のほうが圧倒的に多かっ
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表5 1）③汁を主体とした汁物
No.料理名 地域 取材地 じゃがいも呼称 じゃがいも以外の野菜 その他の材料 調味料
1 うるいの味汁 岩手県 奥羽山系 和賀郡沢内村湯田町 二度いも うるい 油揚げ 豆腐
酒かす
味
2 いもがらのおづけ 山形県 村山山間 西村山郡朝日町 夏いも いもがら 酒粕 味
3 うるいの味汁 福島県 会津山間（只見）南会津郡只見町 じゃがいも うるい  味
4 呉汁 東京都 武蔵野 世田谷区喜多見 じゃがいも 枝豆 ねぎ にんじん こんにゃく 塩や油
5 打ち豆のめ汁 石川県 能登外浦（鵜入）輪島市 なついも 打ち豆 わかめ 味
6 吸いもの汁 佐賀県 玄界沿岸 東松浦郡鎮西町 じゃがいも 大根 いわし 油
おいしさに関する記述
冬のおづけの代表的なものである（No.2）
た。この事実が当時の汁物全体の特徴なのか，あるいはじゃがいもの汁物に限った特徴なのかは，今
後の検討を必要とするところである。
うま味を付与する材料である魚介類，肉類，油揚げは，具を主体とした汁物（②）に多く用いられ
ており，材料から溶出したうま味を賞味していたことが「だしがよく出ておいしい（表4j）」との記
述からうかがえた。②は副食として食べられる汁物であるため，たんぱく質源となる材料を加え，お
いしさを重視して調理されることが多かったと考えられる。一方，主食を兼ねた汁物（①）および汁
を主体とした汁物（③）では，これらの材料はわずかしか用いられていなかった。①では，汁のうま
味を賞味することよりも満腹感を得ることを重視していたと考えられる。③は汁主体の汁物である点
では現在の汁物と同様であるが，うま味が重視されていない点で大きく異なっている。
野菜の材料数は①と②で非常に多かった。主食や副食として食べられる汁物において，多種類の野
菜は，汁の具にバリエーションを与え，ボリューム感を出すのに貢献していると考えられる。
2） 組織構造を破壊したじゃがいもを用いた汁物
組織構造を破壊したじゃがいも料理については第3報3）で報告している。前報においては汁物だけ
でなくすべての料理を対象として，調理操作別に分類整理した。本項ではその中から汁物だけを抽
出し，食べ方に着目して①～③に分類した。結果は料理名，出現地域，取材地，じゃがいもの利用方
法のみを表6に示した。
主食を兼ねた汁物（①）は8件出現した。主食の材料にはゆでてつぶしたじゃがいもや分離したで
んぷんが用いられていたが，4件ではでんぷん粕までもが利用されていた。具を主体とした汁物（②）
は4件出現し，じゃがいもは魚介類ややまいものつなぎとして用いられていた。汁を主体とした汁物
（③）は5件出現し，1件はとろみづけに，他の4件は魚介類のつなぎにじゃがいもが用いられていた。
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表6 2）組織構造を破壊したじゃがいもを用いた汁物
No.料理名 地域 取材地 じゃがいもの利用法
①主食を兼ねた汁物
1 だしもち 北海道 道南松前 松前郡松前町 だんご（でんぷんと粕）
2 かぼちゃだんごとまんじゅう（かぼちゃのだんご汁） 北海道 道南松前 松前郡松前町 つなぎ
3 いものおづけばっと 青森県 下北半島 下北郡東通村 もち（加熱後つぶす）
4 いもだんご汁 宮城県 三陸南海岸 桃生郡雄勝町 だんご（でんぷん）
5 じゃがいもくず粉 新潟県 古志 古志郡山古志村 だんご（粕）
6 つむぎりだんご 長野県 奥信濃 飯山市 だんご（でんぷん）
7 にどいものだんご汁 香川県 阿讃山麓 香川郡塩江町 だんご（でんぷんと粕）
8 せんだご汁 佐賀県 カトリックの島 馬渡島 西松浦郡有田町 だんご（粕）
②具を主体とした汁物
1 いわしのすりこおつけ 富山県 氷見浦 氷見市 つなぎ
2 だご汁 石川県 能登外浦（鵜入） 輪島市 つなぎ
3 やまいもだご汁 佐賀県 カトリックの島 馬渡島 西松浦郡有田町 つなぎ
4 ちぎりかまぼこ 鹿児島県 南摩漁村 川辺郡笠沙町 つなぎ
③汁を主体とした汁物
1 にしんのかまぼこ汁 北海道 道北（旭川） 旭川市 つなぎ
2 八杯豆腐 青森県 下北半島 下北郡東通村 とろみづけ
3 さめかまぼこの味汁 秋田県 県央男鹿 男鹿市 つなぎ
4 ふなたたきの味汁 秋田県 県央八郎潟 南秋田郡八郎潟町 つなぎ
5 ごりのたたき 秋田県 県央八郎潟 南秋田郡八郎潟町 つなぎ
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図1 1）における汁物の材料
図2 2）における汁物の材料
また1）同様に，だし素材の有無および汁の具に用いられた材料の種類と数を精査し，その結果を
図2に示した。2）の全17件中，主食または副食として食べられていた12件は，1）とは材料数にお
いて大きく異なっていた。すなわち1）ではじゃがいも以外の材料数の平均が5種類を超えていたの
に対して，2）ではわずか1.2種類であった。とくに野菜の材料数が少なく，野菜が入らない汁物が
12件中4件出現し，多いものでも3種類しか用いていなかった。
また，2）③の汁を主体とした汁物では，5件中4件で魚介類が用いられていたが，だし素材を用
いた汁物は1件のみであった。汁を主体とする汁物であっても，だしをとる調理操作がほとんど行わ
れていなかった点は1）2）で共通した特徴であった。
IV 考 察
1） じゃがいもの汁物のおいしさ
食事は単に空腹を満たし，栄養を充足するだけではなく，人間の生活に必要不可欠な精神的満足感
を得るものとして重要な日々の営みである。そして後者には食べ物のおいしさが大きく関与する。
食べ物に起因するおいしさの要因には，味，匂い，外観，音，テクスチャー，温度等があり，これ
らを総合しておいしさの評価がなされるが，各感覚器官の刺激の強さがおいしさにどの程度関与する
かはそれぞれの食べ物によって異なる。汁物は前述したように味覚が全体のおいしさに占める割合が
大きい7）。
しかしながら本研究で取り上げたじゃがいもの汁物において，味についての記述は極めて少なく，
わずかに1）②に「だしがよく出ておいしい（表3 No.12さがのあら汁）」，「肉のうまさが野菜にしみ
て味がいい（同No.25うさぎ汁）」の2件の記述があったのみであった。いずれも「さが（魚の一種）」
および「うさぎ肉」からうま味が溶出したものであり，じゃがいもそのものの味について言及したも
のではない。じゃがいもの味に関する記述は1件も出現せず，テクスチャーについては「煮えたじゃ
がいもは，とくにほっこりとしておいしい（表2k）」との記述が1件出現したのみであった。
一方で非常に多かったのが温度に関する記述であり，「温かい」という表現が1）①②で計11件も
出現した。これらは第1報1）における雑炊と同様の傾向にあった。記述には「温かくておいしい」
「からだも温まり，心までくつろいで陽気になってくる」のように，温かい汁物のおいしさや，食べ
て温まることの満足感が記されていた。これら11件のうち10件は東北地方で出現し，秋や冬に作る，
寒い日の夕食に作る，とも記されていたことから，寒冷地のとくに寒い季節において，汁物の温かさ
が高く評価されていたことがわかった。
おいしいと感じる食べ物の温度範囲は，一般に体温を中心に±25～30℃の範囲であり，温かい食
べ物では60～70℃，冷たい食べ物では5～10℃前後がよいとされている8）。この理由は体温からあ
る程度離れた温度の食べ物を食すことによる温覚への刺激が快感となるためであろうと考えられてい
る。また寒い時には体を温める，逆に暑い時には体を冷やすことが生理的に合目的性を有するともい
われている。本報における結果は，厳しい食状況の寒村において温かさが汁物のおいしさの最大の要
因であり，食事の満足感に直結するものであることを意味するものである。
一方暑い夏には，体を冷やすために冷たい汁物が好まれる。しかしじゃがいもの汁物に冷たい汁物
は1件も出現しなかった。そこで，当時の庶民の食事において冷たい汁物がどの程度作られていたか
を検証するため，「食生活全集」に記載されている全汁物947件を対象とし，「冷や汁」をキーワード
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に検索を試みた。その結果，わずかながら28件が検出され，うち23件では「夏の汁もの」であるこ
とが明記されていた。
しかしながらこの件数は汁物全体の3％程度に過ぎず，他の大半の汁物は温かい汁物であったと考
えられる。この結果は，当時の庶民の生活状況が体を温める生理的必要性をより多く感じていたこと
を示唆するものである。
伝統的な精進料理や本膳料理においては一連の料理の中で熱い汁および冷たい汁が供されており，
天正9年（1581）に行われた一休宗純百年忌の精進料理の献立には集汁（熱い汁のこと）および冷汁が
出されたことが記されている9a）。しかしながらこれらの食事は，基本的な生活が満たされた上流階
級の人々のものであったと考えられる。「食生活全集」における900余件の汁物のほとんどが温かさ
を求めるものであったことは，大正末期から昭和初期においてもいまだ庶民の多くが空腹や寒さから
解放されることがなく，汁物に空腹感を満たすことや体を温めること等の生理的な満足感を強く求め
ていたことを示唆するものである。
2） 汁物に用いられる野菜
材料には，じゃがいも以外の野菜も数多く用いられていた。そこで，材料として記載された野菜の
種類と出現数を表7に示した。
出現数は長ねぎ，大根，にんじん，ごぼう，里芋，かぼちゃ，なすの順に多く，とくに長ねぎ，大
根，にんじんは全体の約半数の汁物に出現した。このうち，長ねぎは単独で使われることが多く，表
6の17件中6件では使われた野菜が長ねぎ1種類のみであった。調理法には「ねぎの小口切りをさ
っと入れて仕上げる（だご汁 表6②No.2）」「長ねぎをちらす（にしんのかまぼこ汁 表6③No.1）」と
いう記述がみられ，汁物の色どりや香りを添える目的で使われている点は，現在の汁物と同様であっ
た。時代が変わっても長ねぎのおいしさを生かす調理が同じように行われていることが示唆された。
長ねぎに次いで多く出現した大根，にんじん，ごぼう，里芋はいずれも根菜であり，それらを複数
組み合わせて用いている汁物が多くみられた。野菜の組み合わせに着目したところ，じゃがいも大
根にんじんをともに用いた汁物が26件，じゃがいも大根にんじんごぼうが10件，じゃがい
もにんじんごぼうが6件，じゃがいも大根ごぼうが5件であった。いずれも主食もしくは副
食として食べられた汁物において用いられていた。これらの根菜は貯蔵が容易で入手しやすい。また
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表７ 材料として記載された野菜の出現数（件）
長ねぎ 39
大根 38
にんじん 37
ごぼう 18
里芋 17
かぼちゃ なす 7
いもがら ささげ 5
白菜 4
たまねぎ わらび しいたけ 3
うるい いんげん 2
干し大根 切り干し大根 凍み大根 ほうれんそう 枝豆 うち豆 なつな かんぴょう しゃくしな
れんこん しゅんぎく やまいも ずいき 青菜 ふだんそう にお ぜんまい ふき せり 栗
金時豆 きくらげ 青じそ えんどう豆 さやいんげん 山菜 きのこ 季節の野菜
1
（じゃがいもの汁物76件中）
根菜どうしを組み合わせて材料とすれば，煮熟の程度がそろいやすく，調理しやすい利点もある。
現在の汁物では2種類程度の具を入れることが多く，何種類も組み合わせて用いることは少ない。
上記のように多種類の根菜を入れる汁物は，現在では豚汁やけんちん汁等に限られる。
けんちん汁は中国から伝えられた卓袱料理のひとつである「巻繊巻」に由来するといわれてお
り10），胡麻油で野菜を炒めて豆腐を入れ，だしを加えて油と味醂少量で調味する汁物である
11）。
歴史のある汁物であるにもかかわらず，「食生活全集」には「けんちん汁」という料理名の汁物は
3件（表3 No.17，28，30）しか出現しなかった。これは「じゃがいも」をキーワードに汁物を検索
したことが理由と考えられる。本来けんちん汁に用いる芋は里芋である。じゃがいもは加熱すると煮
崩れて汁を濁すため，一般には澄んだ汁物に適さないとされる。
そこで「食生活全集」に収載された里芋を使ったけんちん汁を検索したところ，88件が検出され，
出現地域は北海道から九州まで全国に及んだ。この結果は，当時けんちん汁が広く一般的に普及して
いたことを示唆するものである。じゃがいもを用いた3件のけんちん汁のうち2件では材料にじゃが
いもと里芋が併記されていたことからも，里芋が入手できない場合の代替品としてじゃがいもを利用
したものと推察できる。汁物の仕上がりの外観を考慮すると，煮崩れることの少ない里芋の方が適し
ており，今日じゃがいものけんちん汁がみられなくなったのは，季節を問わず里芋を簡単に入手する
ことができるようになったためと考えられる。
一方，豚汁は豚肉と野菜を味で調味した汁物である。肉食が普及したのが明治以降であることよ
り，比較的新しい汁物と考えられる。そこで「食生活全集」において「豚汁」をキーワードに検索を
行った。その結果，料理は1件も出現せず，けんちん汁に関する記事の中で「豚汁」の名前が一度登
場するのみであった。記事には「（けんちん汁のほか:筆者ら註）実だくさんの汁ものとしては，ほかに
豚汁をつくる。これは味味で，野菜のほかに豚肉が入る。肉が入ると少しぜいたくな感じがするの
で，ふだんはどちらかといえば，けんちん汁にすることが多い。（取材地:東京都墨田区本所）」5b）との記
述があった。前述のけんちん汁と異なり，豚汁は当時まだ一般的な汁物ではなかったことが認められ
る。
その理由のひとつとして，材料である豚肉の入手が困難であったことが考えられる。肉類は最初牛
肉を中心としていたが，1910（明治43）年頃から急速に豚肉の生産が増加し牛肉をはるかにしのぐよ
うになった12）といわれる。しかしながら，当資料にみられるように，東京においてさえ豚肉は贅沢
品であり，大正末期から昭和初期においても庶民の食卓にはのらない食品であることがうかがえた。
今日多くの材料を用いた汁物として豚汁は最もポピュラーであり，汁物の中でみそ汁に次いで人気
がある13）との調査結果もある。肉とじゃがいもの組み合わせがおいしいことから，豚肉の普及に伴
い嗜好の面から好まれて広く作られるようになった汁物と考えられる。肉の普及とそれに伴うじゃが
いも料理の発展については今後さらに検討する予定である。
3） 献立における汁物の位置づけ
汁物とは「ほかの料理に先立って味わうもの14）」であり，「旨味成分が消化器を刺激し，食欲を促
進する15）」料理であるといわれる。このような汁物の献立上の位置づけは，フランス料理のコンソ
メや中国料理のスープでも同様である。
記紀の時代および奈良時代には熱い汁料理を「あつもの」と称し，羹の字をあてた16）。これは熱
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い煮こみ料理のようなもので，明確に煮物と汁物は分化していなかったようである。平安朝時代の西
暦900年代から「汁」または「汁物」という言葉がみられるようになり17），室町時代の武家階層の
正式なもてなし料理である本膳料理において，二汁五菜，三汁七菜等の献立構成が確立した。本膳料
理においては，数々の料理をのせた銘々膳がいくつも客前に並べられるが，中央の本膳では飯と汁が
前に並ぶ9b）。この形式が日本料理の基本となり，一汁三菜が日本の伝統的な日常の食事形態として
定着するに至った。
また本膳料理では，食事の前後に酒宴が設けられ，その際酒の肴として出されるつゆものを「吸物」
と称し，食事の際出される「汁」と区別した18）。吸い物とすまし汁はともに透明な汁物であるが，
吸い物のほうが汁の味椀種ともにいくぶん軽く，酒の肴としての風格を有し，椀種は形を保持して
いるもの19）とされる。
しかしながら，本研究において得られたじゃがいもの汁物の結果は，上記の定義における「汁物」，
とくに「吸い物」とは明らかに異なっている。本研究が対象としている1920年～1930年頃において
さえ，一般庶民の日常生活における汁物が多くの成書にみられるものとは大きく異なることが明らか
となった。
その理由のひとつとして，汁物に限らず一般的に歴史に登場する事象は為政者や支配者のものであ
ることが多く，庶民のそれについては記載がない20）ことが考えられる。もうひとつの理由として，
本研究ではじゃがいもをキーワードとして汁物を検索したために，上記の定義における「汁物」「吸
い物」が検出されなかった可能性が考えられる。
ではこの時期の庶民の食生活に，上記の「吸い物」に該当する汁物はどの程度存在したのであろう
か。この疑問を解決するために「吸いもの」をキーワードにして「食生活全集」から検索を行った。
この結果，947件の汁物のうち「吸いもの」が164件検出された。しかしこれらの料理の記事写真
等よりその内容を精査したところ，上記の吸い物に該当する料理はわずか37件にすぎず，他は具を
主体としたすまし仕立ての汁物であった。37件の吸い物の詳細は表8に示したとおりである。出現
地域は岩手県から沖縄県まで全国に及び，椀だねに用いられた食材も多岐にわたっていた。食べる場
面を精査したところ，37件中半数以上の19件で，正月，祭り，結婚祝い等のハレの日に食べること
が記されていた。このうち7件には料理写真が掲載されており，いずれも膳に飯，汁，菜が並ぶ本膳
料理の流れをくむ形式で供されていたことが認められた。これらの吸い物にじゃがいもは全く用いら
れていなかった。吸い物は汁が澄んで透明であることが求められるが，じゃがいもはその性質上，煮
崩れて汁を濁らせてしまう。調理の面ではこれが吸い物にじゃがいもを入れない理由と考えられる。
またじゃがいもが普及した時代が遅く，最初は救荒作物として栽培された経緯を考えると，ハレの日
の食材としては認知されていなかったとも推察できる。
このように吸い物には用いられなかったものの，本研究で取り上げた具を主体とする36件のじゃ
がいもの汁物（表3）においても，ハレの日に食べたと記載されているものが8件（表4f）出現して
いる。食べる場面は正月，小正月，お盆，仏事，結婚式，熊の霊送り等であった。そのうちの1件
（けんちん汁 No.30）には料理写真が掲載されており，汁物が飯，菜とともに膳に配置されていた。
これは献立構成の上では前述の吸い物に匹敵するものである。
そこで，ハレの日の献立構成に着目し，「食生活全集」で聞き書きした全国の300地域の料理写真
を調べてみたところ，280地域で「晴れ食」に関する写真が掲載されており，うち143地域で膳に飯
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汁複数の菜，もしくは酒汁複数の酒の肴が並ぶ献立写真が確認できた。出現地域は北海道から
鹿児島県まで全国に及んだ。しかし汁物の内容は大半が具を主体とした汁物であった。
以上の結果から，ハレの日の食事として本膳料理の流れをくむ献立構成が形式としては地方の農村
まで浸透していたものの，その中で供される汁物の内容は本来の「汁物」「吸い物」と異なっていた
ことが明らかとなった。
一方においてわずかに3件ではあったが，吸い物が日常的に供されている地域があった。出現地域
は石川県金沢商家，奈良県斑鳩の里，鹿児島県鹿児島（商家）である。鹿児島市（商家）の料理写真
では，吸い物が飯，菜4品とともに並べられていた。同家は第2報2）で「しべでこんの煮つけ（豚肉
入り煮物）」，第3報3）で「コロッケ」が作られていたことを報告している。一部の富裕層の間では，
伝統的な日本料理の形式と内容を日常の食に取り入れる一方，新しいじゃがいも料理もまた取り入れ
ており，経済的なゆとりが豊かな食生活をもたらしていたことを認めた。汁物および献立構成を通し
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表8 食生活全集に出現した吸い物
No.出現地域 料理名 食べる場面に関する記述
1 岩手県 県央 さがの吸いもの ご祝儀
2 岩手県 県央 なめたの吸いもの 秋から正月にかけての行事 とくに年取りの日
3 岩手県 三陸沿岸 たらのきくの吸いもの 
4 岩手県 奥羽山系 まえだけの吸いもの 正月や人寄せのときのごちそう
5 宮城県 三陸南海岸 たらのきくの吸いもの 年越しの膳
6 福島県 福島南部 山鳥の吸いもの 正月
7 石川県 金沢商家 あまだいの澄まし汁 一年中つくる
8 山梨県 富士川流域 湯葉の吸いもの 祝儀のときや祝いごとがある場合
9 静岡県 伊豆海岸（雲見） 岩のりの吸いもの ふだんの日にも行事のときにも
10 滋賀県 近江商人（本宅） まんじゅう麩の澄まし汁 年忌のため
11 京都府 京都近郊 ねぎとはんぺいのおつゆ 十月二十日のえべっさん（えびすさま）の日
12 京都府 京都近郊 じゅんさいの吸いもの 
13 京都府 丹後海岸 おこぜの吸いもの 客のもてなし ふだんの夕食
14 大阪府 和泉海岸 えその吸いもの，塩焼き 
15 兵庫県 但馬海岸 のどぐろの吸いもの 若宮さんのまつりのごちそう
16 奈良県 斑鳩の里 まつたけの吸いもの （立派なごちそう）
17 奈良県 斑鳩の里 はもの吸いもの 秋の夕はん
18 鳥取県 因幡海岸 たらの塩吸いもの 行事のとき
19 鳥取県 因幡海岸 どぎの吸いもの 
20 鳥取県 城下町鳥取 松露の吸いもの 
21 鳥取県 因幡山間 もとあしの吸いもの 
22 岡山県 吉備高原 こんにゃくの吸いもの 
23 香川県 東さぬき きすの澄まし汁 
24 福岡県 豊前漁村 さよりの吸いもの 五月の神幸祭の膳
25 佐賀県 脊振山地 卵とじの吸いもの 
26 長崎県 北松浦壱岐 しろいおのすまし汁 
27 長崎県 五島 魚の吸いもん 
28 大分県 豊後水道沿岸 ほごの吸いもの 
29 大分県 くじゅう高原 にわとり吸いもん 大みそかかお祭りのとき
30 宮崎県 高千穂 にわとりの吸いもん 春祭り
31 宮崎県 米良山地 しし肉の吸いもの 
32 宮崎県 都城盆地 いもん子の吸いもん 雑煮のかわり
33 鹿児島県 鹿児島市（商家） きすのお澄まし 秋の夕食
34 鹿児島県 鹿児島市（商家） いのししの吸いもん 正月料理
35 鹿児島県 大隅シラス台地 おやし豆入り吸いもの 正月前
36 鹿児島県 奄美大島 うあん吸いもの 十二月二十九日 隣近所の人もよんで食べさせる
37 沖縄県 糸満 中身の吸いもの 結婚祝いやとしびー（年日）祝いに
て，当時の経済格差の一端を垣間見ることができた。
このように一部の例外はあるものの，一般に本膳料理の献立構成はハレの日の料理に取り入れられ，
全国的に普及していたことが認められた。本膳料理が農村にまで広く普及したのは明治期以降で，普
及形態として最も一般的なのは婚礼料理である21）といわれているが，本研究においてもそれを確認
することができた。しかし同時に，本膳料理の献立に欠かせない汁物の多くが，本来の「汁物」「吸
い物」とは異なっていた事実も明らかになった。
V まとめ
1.じゃがいもの汁物76件を，1）じゃがいもを汁の具に用いた汁物と，2）組織構造を破壊したじゃ
がいもを用いた汁物に大別し解析した。いずれにおいても汁を主体とした汁物は少なく，主食ま
たは副食を兼ねた汁物が大半を占めた。
2.1）のうち，主食を兼ねた汁物では汁にうま味を付与する材料がわずかしか用いられていなかった
が，具を主体とした汁物ではほとんどが魚介類肉類油揚げだし素材のいずれかを用いて，
汁にうま味を付与していた。どちらも具の材料数が多く，特に野菜は平均3品以上用いられてい
た点は共通であった。
3.組織構造を破壊したじゃがいもを用いた汁物において，じゃがいもはだんごやもちの材料，つな
ぎ，とろみづけに用いられていた。全体に具の材料数は少なく，1）とは異なる傾向を示した。
4.汁物のおいしさに関して「温かくておいしい」との記述が東日本の寒村に多く出現した。
5.伝統的なもてなし料理である本膳料理の献立形式は，ハレ食として地方農村まで普及していたこ
とを認めた。しかしその中で供される汁物に本来の「吸い物」は少なく，多くは具を主体とした
汁物であった。じゃがいもは後者の汁物においてのみ用いられていた。
VI おわりに
汁物は，汁中に呈味成分を溶出させてそのうま味を賞味するものであり，伝統的もてなし料理であ
る本膳料理には欠かせない一品である。また主食および菜と並んで日本型食生活の基本形式の一翼を
担っている。しかし本報において，大正末期から昭和初期の庶民の汁物は，このような性格よりは主
食あるいは主菜としての性格を持つものであることが明らかとなった。またこれらの汁物では，汁の
味より，食べて体を温めることが求められていたことを認めた。
前報13）までにじゃがいもがさまざまな形で日常の食に貢献していることを明らかにしてきたが，
汁物においてもじゃがいもは貧しい日常の食を支える食品材料として多用されていた実態をとらえる
ことができた。
しかしながらじゃがいもは，その特徴を生かしおいしさを賞味する調理をするというよりは，身近
で手ごろな食品材料として使われており，このことは第1報から本報まで13）に共通してみられる傾
向であった。これは多彩なじゃがいも料理が並ぶ今日の食卓とは全く異なっている。じゃがいもの用
途や調理法の現代に至るまで変化については今後さらに研究する予定である。
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